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RESUMO: O potencial da beldroega (Portulaca oleracea) tem chamado atengdo de extensionistas,
técnicos e pesquisadores devido sua rusticidade, adaptabilidade, podendo ser, alternativa para
diversificar e melhorar a qualidade nutricional da dieta de populacBes de baixa renda. Esta pesquisa
bibliogréfica teve como objetivo socializar as principais potencialidades de uso da Portulaca oleracea
gue possam promover a seguranga alimentar em comunidade em situacdo de risco e vulnerabilidade
social. Elaborou-se pesquisa bibliografica nas plataformas da Scielo, Google Académico e periédicos
da CAPES, com as palavras-chave: seguranga alimentar; PANCS; Portulaca oleracea; comunidade
em situacdo de risco e vulnerabilidade social, beldroega. A partir desta pesquisa, fica clara a
potencialidade de uso de Portulaca oleracea na promog¢édo da seguranca alimentar em comunidades
em situac&o de risco e vulnerabilidade social.

Palavras—chave: beldroega, PANCS, soberania alimentar

ABSTRACT: (Portulaca oleracea) has attracted attention of extensionists, technicians and
researchers due to their rusticity, adaptability and low cost of production, being able to
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diversify and improve the nutritional quality of the diet of low income populations.

This bibliographic research aimed to socialize the main potential of use of Portulaca oleracea
that can promote food security in a community at risk and social vulnerability. Bibliographic
research was carried out on the platforms of Scielo, Google Academic and CAPES journals,
with the following keywords: food security; PANCS; Portulaca oleracea; community at risk
and social vulnerability, prostitute. From this research, it is clear the potential use of Portulaca
oleracea in promoting food security in communities at risk and social vulnerability.

Key words: burgher, unconventional food plants, PANCS, food overeignty.

INTRODUCAO

O Brasil tem uma grande biodiversidade de plantas ricas em nutrientes e minerais, plantas
essas rusticas, adaptadas as condicBes locais, muitas consideradas daninhas, pragas na agricultura
convencional. As hortalicas ndo convencionais sdo alternativa alimentar e uma opcao de atividade
agropecuaria (DIAS et al., 2005), podendo gerar trabalho, emprego e renda, além de serem plantas

com excelente valor nutricional, de facil cultivo e baixo custo (ROCHA et al., 2008).

As deficiéncias nutricionais sdo um dos grandes problemas no mundo e representam grande
desafio para a salde publica no Brasil, a falta de alimentos em quantidade e qualidade nutricional e
uma realidade nas comunidade em situacdo de risco e vulnerabilidade social. A falta de habitos
saudaveis € uma realidade presente na sociedade, a dificuldade de diversificar a alimentagdo é um

desafio que devemos focar para garantir uma promogéo de alimentacao saudavel.

As plantas alimenticias ndo convencionais caracterizam-se como alternativa para diversificar e
melhorar a qualidade nutricional da dieta de populaces de baixa renda, pois, podem ser de facil
cultivo, resistentes, boa produtividade e, podem ser cultivados em seus domicilios ou em pequenas

hortas comunitarias.

Segundo Gallina e Meldo (2012) a seguranca alimentar deve ser garantida a toda populacéo,
isto significa acesso de forma continuada a alimentos que sejam seguros e tenham qualidades, em
quantidades suficientes para suprir suas necessidades, sem comprometer 0 acesso a outras demandas.
Os alimentos devem ser seguros, nutritivos e saborosos, para que 0 mesmo possa ter condi¢bes de
desenvolvimento fisico e mental saudaveis. E importante ressaltar que as préticas alimentares que
promovem a salde, devem respeitar a diversidade cultural, social, econémica e ambientalmente

sustentavel.

Nesse sentido, a Portulaca oleracea L (Beldroega), pertencente a familia Portulacaceae,
conhecida como erva daninhas anual, tem chamado aten¢éo devido sua rusticidade no campo, do uso
como hortaliga, especiaria e na medicina tradicional, sendo uma cultura agricola de potencial
socioambiental que atende a necessidade da agricultura familiar e comunidades em situacdo de risco e

vulnerabilidade social.
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Esta planta caracteriza-se por apresentar habito de crescimento prostrado, herbacea,
anual, suculenta e flores amarelas e pequenas,ndo tolera locais encharcados e excesso de umidade
(COELHO, 2010).

Pode ser consumida cozida, crua em saladas, podendo ser inserida na alimentacdo béasica da
familia, inserindo pequenas quantidades no feijdo, omelete, refogados e carnes. Com objetivo que a
familia adquira a seguranga no consumo didrio, e posteriormente produzir pratos mais elaborados para

0 consumo da beldroega, o que garante uma diversificacdo alimentar para a familia.

A proposta de promover mudangas nos habitos alimentares, resgatando as préaticas alimentares
locais, culturais e realizadas por povos antigos, plantas estas com alto teor nutricional, somente sera
possivel com um processo educativo permanente e continuo, socializando e conscientizando a
populacdo do consumo das plantas alimenticias ndo convencionais (PANC), esclarecendo seus
beneficios, vantagens e formas de consumo, através de receitas utilizadas no cotidiano familiar ou no

preparo de farinhas.quem falou isso?

Esta pesquisa bibliografica teve como objetivo resgatar as principais potencialidades
de uso da Portulaca oleracea para promover a seguranca alimentar em comunidade em

situacdo de risco e vulnerabilidade social.

RECEITA

Uma boa pedida ¢ o omelete de beldroega. Os ingredientes sdo: ramos de beldroega com
folhas e flores, dois ovos, 1/2 cebola picada, 10ml de azeite ou manteiga derretida, sal e
pimenta calabresa. O modo de preparo consiste em refogar na manteiga ou no azeite a cebola
e os ramos de beldroega picados ou inteiros, como preferir. Acrescentar os ovos batidos, o sal

e a pimenta. Mexa levemente até o ponto desejado para o omelete. (PASSOS, 2018).

MATERIAL E METODOS

A base metodoldgica é a abordagem critica de carater qualitativa. Trata-se de uma
revisao de literatura sobre as potencialidades da beldroega, que possam auxiliar no processo
de promocéo da seguranca alimentar em comunidade em situac@o de risco e vulnerabilidade
social. Para discutir o trabalho foi elaborada uma pesquisa bibliografica nas plataformas da
Scielo, Google Académico e periddicos da CAPES, com as palavras-chave: seguranca
alimentar; PANCS; Portulaca oleracea; em comunidade em situacdo de risco e
vulnerabilidade social, beldroega; que possibilitaram debater a potencialidade da beldroega na

seguranca alimentar no beneficio da comunidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Constatou-se que o uso de plantas alimenticias ndo convencionais, ricas em nutrientes e
minerais, como estratégia de complementacéo de alimentos, é apontado como uma alternativa
para minimizar & situagdo de desnutricdo e ma alimentagdo mundial.

A beldroega € relatada como uma excelente fonte de compostos, principalmente
gorduras, como o Omega-3 e Omega-6, acidos organicos e compostos fendlicos, que
apresentam alto poder antioxidante (OLIVEIRA et al., 2009). Contém saponinas (LU JR. &
PUTHETI, 2009) e flavonoides (ZHU et al. 2010).

As sementes de beldroega podem ser utilizadas para consumo humano, podendo extrair
um oOleo com uma boa relacdo entre acidos gordos, que pode ser incorporado na alimentacéao
humana (Stroescu et al., 2012).

A concentracdo de cido alfa-linolénico nas folhas de beldroega é superior a encontrada
em espinafre (Spinacia oleracea L.), mustarda (Brassica juncea L.), sorrel (Rumex acetosa
L.) e beterraba (Beta vulgaris L.), sendo inferior a encontrada em diversas espécies de peixes,
que sdo seres reconhecidos como fontes ricas neste acido gordo (Simopoulos e Salem, 1986
citados por Palaniswamy et al., 2000). A beldroega é, reconhecidamente, a planta mais rica
em acidos gordurosos.

Tanto o 4acido alfa-linolénico, como o é&cido linoleico, ndo sdo sintetizados pelo
Homem, mas permitem a sintese de outros elementos, como por exemplo as protagladinas
(Palaniswamy et al., 2002), sendo esta sintese o seu principal beneficio, uma vez que, estes
elementos originados desempenham importantes funcdes em determinados 6rgdos do corpo
humano (Lorgeril e Salen, 2004), o que mostra a importancia do consumo de fontes destes
acidos gordos, que é encontrado em grande quantidade na beldroega.

Os flavonoides de P. oleracea L. sdo os constituintes biologicamente ativos, que mais
tém sido descritos pela literatura, devido serem antioxidantes, antibacterianos, antivirais e
anti-inflamatorios (Xu, 2006).

Segundo Odhav et al. (2007), a beldroega apresenta uma composicao, por 100 g de peso
seco, de 1361 mg de calcio, 333 mg de fosforo, 148 mg de sodio, 24 mg de manganés, 3 mg
de cobre, 34 mg de zinco, 1037 mg de magnésio, e 42 mg de ferro.

Em muitas partes do mundo ainda é considerada como "erva daninha com potencial teor
nutricional” sendo descrita como um "alimento do futuro”, devido ao seu elevado teor

nutritivo e propriedades antioxidantes (Rinaldi, 2010).
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CONCLUSAO

A partir desta pesquisa, fica clara a potencialidade de uso da beldroega na promocdo da
seguranca e soberania alimentar em comunidades em situacdo de risco e vulnerabilidade
social, pois, seu uso correto € uma alternativa de amenizar e evitar possiveis caréncias
nutricionais, agindo como suplemento nutricional na alimentagé&o.

Além de ser de uma planta de fécil cultivo e de crescimento rapido, tem boa adaptagdo
as condicbes de clima tropical, o que facilita sua producdo nas condicdes de agricultura
familiar do extremo norte brasileiro.

Estudos que verifiguem as qualidades fisico-quimica e biologica dos componentes
comestiveis da beldroega e, os seus efeitos no consumo humano, ainda sdo necessarios para

avango em pesquisas e aplicacGes com o vegetal.
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